Panier

CHOU ROUGE AUX POMMES ET AUX MARRONS

Retrouvez toutes nos recettes sur www.panier-naturel.com

FACILE Moyen

Préparation : 25 minutes Cuisson : 45 minutes
Pour 6 personnes 1 cocotte
Ingrédients :

1 chou rouge

2 pommes

1 oignon, 1 échalote

1 boite de marron entier

100 gr de poitrine fumée

1 verre de vin blanc

1 cuilléere d'herbe de Provence
1 bouillon de cube, % | d'eau
Sel, poivre

Préparation :

1- Trancher le chou en fines lamelles et le passer a I'eau.

2- Faire bouillir une cocotte d'eau et y plonger le chou, dés la reprise de I'ébullition,
retirer le chou et I'égoutter, puis vider I'eau.

3- Couper l'oighon, I'échalote, les pommes et le lard en petits morceaux.

4- Dans une cocotte d I'huile d'olive faire suer les 4 des oignons et des échalotes et
déglacer avec le verre de vin blanc puis placer le lard sur le lit d'oignons.

5- Ajouter par dessus une premiére couche de chou, des oighons et les pommes, puis
recommencer une deuxieme couche avec les mémes ingrédients.

6- Couvrir avec 'eau et ajouter le cube de bouillon émietté, saler (trés peu) et poivrer.
7- Laisser cuire 45 minutes a feu doux jusqu'a ce qu'il n'y est plus d'eau.

8- Une fois la cuisson terminée, ajouter les marrons et mélanger délicatement.
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